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Для приготовления и оформления кондитерских изделий 
используют различные виды (про стые, основные и сложные) 
отделочных полуфабрикатов.

Отделочный полуфабрикат — кондитерский 
полуфабрикат, который используется для отделки и (или) 
прослаивания, и (или) наполнения хлебобулочного, 
кондитерского изделия или готового полуфабриката.

Отделочные полуфабрикаты предназначены для 
художествен ной отделки мучных кондитерских из делий, 
придания изделиям аромата, определенного вкуса, харак 
терного только для определенного вида изделий.

Отделочные полуфабрикаты — это сироп, по мада, желе, 
крем, посыпки, глазурь, мастика, марципан, карамель и др.



Сиропы
Сиропы используют в приготовлении некоторых сложных муч ных кондитерских 
изделий для улучшения вкусовых качеств. Приго тавливают сиропы с различным 
содержанием сахара: сироп для пропитки, сироп для глазирования, сироп для 
приготовления помады.
Сироп — это смесь сахара с водой при содержании сахара в нем не менее 50 %. 
Приготовление сахарных сиропов заключается в растворении сахара в воде и 
уваривании сахарного раствора до определенной плотности, т. е. до 
определенного содержания в нем сухого веще ства — сахара. Для более быстрого 
растворения сахара можно ис пользовать горячую воду.



Помада
Помада применяется для глазирования поверхности изделий. Поверхность, 
покрытая помадой, становится блестящей, гладкой с разными цветовыми 
оттенками.
Процесс приготовления помады состоит в получении массы мелкокристаллической 
структуры. Достигается это путем уварива ния сахаропаточного или 
сахароинвертного сиропа до опреде ленной концентрации с последующим 
охлаждением и взбивани ем, в процессе которого происходит кристаллизация 
большей ча сти сахарозы в микроскопические кристаллы. Чем больше добав лено 
патоки, тем мельче получаются кристаллы, при этом весь процесс кристаллизации 
замедляется. Избыток патоки в помаде делает ее нестойкой, на изделиях она 
«потечет».
Изготовленная помада теряет влагу при невысокой относитель ной влажности 
окружающего воздуха. Чем больше в помаде пато ки, тем медленнее она теряет 
влагу и дольше сохраняет свежесть 



Желе
Желе представляет собой сахарный сироп с добавлением желирующих 
веществ: агара или желатина. Если агар заменен желатином, дозировка его 
увеличивается в 3–5 раз. От желатина желе приобретает специфический 
вкус. Поэтому в приготовлении желе лучше использовать желатин 
листовой, который имеет высо кую степень очистки. Желе используют в 
застывшем и незастыв шем виде. Незастывшее желе используют для 
глазирования поверхности пирогов, тортов и пирожных. После за стывания 
оно придает изделиям красивый блеск и приятный вкус. Застывшее желе 
используют для украшения изделий в виде различных фигурок и кусочков. 
При приготовлении желе для отделки си роп в горячем виде разливают в 
емкости высотой 10–30 мм и охлаждают. 



Кремы
Кремы характеризуются отличными вкусовыми качествами, высокой 
калорийностью, пластичностью и используются для украшения изделий 
рисунками при помощи различных приспособлений. В основном их 
готовят взбиванием, в результате которого получается пышная масса. 
Недостатком кремов является то, что они скоро портятся. При их 
изготовлении нужно особенно тщательно соблюдать температурный и 
санитарный режимы.
Для приготовления крема применяют диетические яйца и только свежие 
продукты. Используют крем в строго определенные сроки после его 
изготовления. Готовят кремы в необходимом количестве; остатки крема 
оставлять нельзя. Хранить крем в холодильниках при температуре не выше 
6 °С. Изделия с кремом после изготовления сразу направляют на 
реализацию. В зависимости от рецептуры и технологии приготовления 
кремы можно приблизительно распределить на следующие группы: 
сливочные, белковые, заварные.



Кремы сливочные — наиболее распространенные. Их используют для украшения 
изделия, склеивания и смазывания пластов, наполнения полостей выпеченных 
полуфабрикатов.
Кремы белковые — легкие, пышные и поэтому применяются только для отделки 
и наполнения изделий.
Заварные кремы не используют для отделки, так как они имеют неустойчивую 
структуру; ими склеивают пласты и наполняют закрытые полости (например, 
изделия из заварного теста).
Готовят и другие виды кремов.
Из отделочных полуфабрикатов делают разнообразные декоративные украшения, 
пользуясь для этого специальными приемами и различными приспособлениями. 

ГЛАЗУРЬ
Для отделки изделий могут применяться различные белковые глазури.  Виды: 
Глазурь сырцовая для глазирования поверхности, Глазурь сырцовая для 
украшения изделий, Глазурь заварная для украшения изделий, Шоколадная 
глазурь.



Сухие смеси

Основное направление в интенсификации кондитерских изделий применение сухих смесей.
Сухие смеси вырабатываются для производства выпеченного пф, готовых изделий, кремов, 
начинок, глазурей, отделочных пф, украшений.
Производители сухих смесей: «Пуратос» (Бельгия), «Пи-Трэйд» (Франция), «Enzyma» (Чехия), 
«Дёлер НФ и БИ» (Германия), отечественные - ПО «Гам- ми», ООО «Промавтоматика» 
выпускает сухие пищевые смеси под общим наименованием «Белогель».
Преимущества:
упрощается технология производства кондитерских изделий, путем смешивания получают 
кондитерские массы с заданными свойствами;
небольшого объема и массы при минимальном содержании влаги и высокой концентрации 
питательных веществ;
длительный срок хранения без потерь качества;
в процессе производства обогащение витаминами, микроэлементами, минеральными солями 
для сбалансированного питания и усвоения организмом;
расширение ассортимента изделий;
повышение свежести при длительном сроке хранения;
улучшение культуры производства.


